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Steven Adiputra Wahono, NRP 6103014035. Pengaruh Penambahan 
Maizena terhadap Sifat Fisikokimia dan Kelembutan Silken Tofu 
Edamame (Glycine max L. Merrill). 
Di bawah bimbingan: 
1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
2. Erni Setijawati, S.TP., MM. 
ABSTRAK 
 
Edamame (Glycine max L. Merrill) merupakan salah satu jenis kacang 
kedelai yang banyak ditemui di daerah tropis di kawasan Asia dan Amerika. 
Keunggulan edamame dibanding kedelai kuning (Glycine max) antara lain 
kandungan antitripsin, dan lemak total yang lebih rendah. Edamame juga 
memiliki kandungan protein sekitar 11%, yang cukup untuk dimanfaatkan 
dalam pembuatan silken tofu. Silken tofu memiliki karakteristik yang lembut 
dan kompak, serta dapat mempertahankan bentuknya ketika diiris. Silken 
tofu merupakan jenis tahu yang dibuat dengan koagulan glucono-δ-lactone 
(GDL) dan tidak dilakukan proses pengepresan. Berdasarkan  penelitian 
pendahuluan, silken tofu edamame menghasilkan tekstur yang tidak 
kompak, mudah hancur dan mengalami sineresis selama penyimpanan. Oleh 
karena itu ditambahkan sejumlah pati, yaitu maizena untuk memperbaiki 
karakteristik silken tofu yang dihasilkan. Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui sifat fisikokimia dan kelembutan silken tofu edamame 
yang meliputi kadar air, pH, sineresis, firmness dan uji organoleptik 
(perbedaan tingkat kelembutan) dengan penambahan berbagai konsentrasi 
maizena. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Kelompok dengan 
tujuh taraf konsentrasi maizena (0%; 0,25%; 0,50%; 0,75%; 1%; 1,25% dan 
1,5%) dengan pengulangan sebanyak tiga kali. Penambahan maizena 
bertujuan untuk memperkokoh tekstur silken tofu dan menurunkan tingkat 
sineresis. Parameter uji yang dilakukan meliputi kadar air, pH, sineresis, 
firmness dan uji organoleptik (perbedaan tingkat kelembutan). Hasil 
penelitian menunjukkan peningkatan konsentrasi maizena memberikan 
pengaruh terhadap karakteristik fisikokimia dan kelembutan silken tofu 
edamame. Peningkatan konsentrasi maizena akan menurunkan kadar air 
(93,96%-91,16%) serta meningkatkan firmness (1,9144 N- 2,8433 N). 
Konsentrasi maizena hingga 0,75% menurunkan sineresis, namun akan 
meningkat jika konsentrasinya lebih tinggi. Nilai pH dan kelembutan tidak 
berbeda nyata antar perlakuan, namun mulai terjadi penurunan terhadap 
tingkat kelembutan pada konsentrasi maizena diatas 1,25%.  
 
Kata kunci: Edamame (Glycine max L. Merrill), silken tofu, maizena. 
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Steven Adiputra Wahono, NRP 6103014035. Effects of Corn Starch 
Additions to Physicochemical Characteristics and Softness of Edamame 
(Glycine max L. Merrill) Silken Tofu. 
Advisory committee:  
1. Drs. Sutarjo Surjoseputro, MS. 
2. Erni Setijawati, S.TP., MM. 
 
ABSTRACT 
 
Edamame (Glycine max L. Merrill) is one kind of soybean which is 
easily found in tropic area in Asia and America. Edamame has low fat and 
antitrypsin. Beside that, edamame has enough proteins, around 11%, which 
is important in silken tofu processing. Silken tofu has a soft texture but is 
firm enough to retain its shape after slicing. Silken tofu was made with 
glucono-δ-lactone (GDL), without pressing the curd. Based on former 
research, edamame silken tofu was not firm and had syneresis when stored, 
therefore need additions of some starch, which is corn starch (maize) to 
improve the characteristics of edamame silken tofu. Purpose of this research 
is to know effects of corn starch addition to physicochemical characteristics, 
includes water content, pH, syneresis, firmness and organoleptic 
(differencial level of softness) of edamame silken tofu. This research will 
use Randomized Block Design with one factor, which was concentration of 
corn starch (maizena), which consisted of seven levels, 0 % (P1); 0.25% 
(P2); 0.5% (P3); 0.75% (P4); 1% (P5); 1.25% (P6) and 1.5% (P7) with three 
replications. Purpose of corn starch additions are to increase firmness and 
decrease syneresis of silken tofu. Parameters which analyzed are water 
content, pH, syneresis, firmness and organoleptic (differencial level of 
softness) of edamame silken tofu. The research’s result shows that addition 
of corn starch concentration will effect the physiochemical characteristics 
and softness of edamame silken tofu. Increasing of corn starch concentration 
will decrease water content (93.96%-91.16%) and increase firmness (1.9144 
N- 2.8433N). Concentration of corn starch until 0.75% decrease syneresis, 
but will be higher when the concentration increased. Corn starch 
concentration doesn’t effect pH and softness, but show decrease of softness 
when concentration of corn starch higher than 1.25%.  
 
Keywords: Edamame (Glycine max L. Merrill), silken tofu, corn starch 
(maize). 
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